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CHAPITRE PRENIEft. 



Considérations générales. 



Parmi les diverses cultures indastrielies qu'il convient à lu 
France de développer en Afrique , la culture de l'olivier est celle 
qui offre les plus grands avantages sous tous les rapports Elle 
doit être ici le principal élément de notre richesse territorialt ; 
et elle peut, mieux que toute autre culture, donner à l'Algérie les 
moyens d'indemniser la métropole des sacrifices faits pour U 
colonie. 

Elle est bien négligée , depuis quelques années, dans le midi 
de la France ; et elle y offre trop peu de chances de succès 
pour y reprendre jamais une grande importance. Dans les 
départemens méridionaux , comme dans tous les autres , les 
grands propriétaires disparaissent ; et de jour en jour les grandes 
propriétés rurales s«ibis$ent de nombreuses divisions. La plus 
grande partie de ces divisions tombent aux mains d'agriculteurs 
qui ne sont pas assez riches pour donner leurs soins à la multi- 
plication et à la culture de l'olivier. Cet arbre exige , avant de 
produire , 1 ien des travaut et bien des frais ; il est, de plus, 
exposé, en France , à périr par la gôlée. Le petit propriétaire 
donne , de préférence , ses soins à la culture dont le produit ne se 
fait pas attendre longtemps. Aussi voyons-DOus> depuis quelques 
années, dans le midi de la France, la culture de l'olivier rem- 
placée , dans beaucoup de localités , par d'autres exploitations 
agricoles plus précoces à produire. 

Cette culture offre, en Âlsérie, les plus heureux résultats. Elle 
exige ici , comme partout ailleurs , des frais et des travaux avant 
de donner des produits ; mais la production de l'olivier est 



Digiti 



zedby Google 



— 2 - 

bien plus précoce ici qu'en Europe, et cet arbre u'a pas à y 
redouter les rigueurs d'uu climat contraire à sa croissauce. Le 
froid n'est jamais assez fort en Algérie pour pouvoir causer la 
mort de cet arbre; aussi il y vit plusieurs siècles, prend des 
dimensions gigantesques , et ne périt que de vieillesse. 

^Nous pouvons donc bien reconnaître qu'il n'est pas de contrée 
meilleure que l'Algérie pour l'oîivif^r. Tout ici, climat et fertilité 
du sol, est dans les conditions Ivi ^)iu3 favorables au rapide 
développement et au succès de cet o:bre. 

La culture de l'olivier peut être entreprise dans toute l'Algérie ; 
et l'on y trouve partout des oliviers , plus ou moins bien cultivés, 
selon les contrées. 

Cette culture et l'industrie quelle alimente Je ses produits, 
attireront ici une nombreuse population qui devra s'y fiier pour 
toujours , et qui pourra faire face à la population indigène. En 
nous aidant à peupler l'Algérie d'agriculteurs , elle y consolidera 
notre domination; car nous serons bûrement maîtres du pays, 
lorsque nous n'aurons plus à craindre de voir se soulever contre 
nous les peuples qui cultiveront leurs cbioops h côté des nôtres. 

N'est-il pas d'ailleurs du plus haut intérêt pour notre gou- 
vernement de favoriser ici tout ce qui peut y encourager l'immi- 
gration européenne ? Nous avons en France beaucoup plus 
d'ouvriers que de travail, tandis que la possession de l'Algérie 
nous a donné une terre féconde en élémens de travail et de 
richesse. 

Nous devons donc nous occuper sérieusement de toutes les 
bran.hes d'agriculture auxquelles notre sol et notre climat sont 
les plus favorables, si nous voulons faire de l'Algérie une province 
française. Le commerce a, peu à peu, rapproché de nous les 
peuples soumis par la force de nos armes et par la sagesse de 
notre politique. L'agri cuit oie achèvera notre grande œuvra de 
colonisation. Elle seule peut doter l'avenir de l'Algérie d'un 
revenu qui répandra l'aisance et le bonheur sur les populations 
(fui en feront leur nouvelle patrie. Par elle seule nous fonderons 
ici les bases d'un revenu immense pour l'Etat, et que nous ne 
aurions attendre, contrairement aux sages principes do l'économie 
générale, des tributs imposés aux vaincus ou des charges pécu- 
niaires supportées par les diverses classes de la population 
européenne, apportant ici leurs capitaux et leurs industries. 

Le gouvernement peut saul , par les nombreux moyens dont il 
dispose, donner un grand développement à la culture de l'olivier 
en Algérie ; et il ne doit plus hésiter à protéger et encourager ici 
cette riche culture. En colonisation, et en acrriculture surtout, 
l'hésitation est une fort mauvaise conseillère ; lorsqu'un moyen 
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d'obtenir de boas résultats est recooDU praticable et avantageas ^ 
nous devons l'adopter et presser son exécution sans perte de 
temps ; ce mal est le pire de tous , et il est sans remède ; 
fugit irreparabile tempus. 

Les observations faites pendant quatorze années de séjour en 
Algérie, et l'expérience acauise par les soins donnés à mon 
exploitation agricole, m*ont mis à môme de faire une étude sérieuse 
de la culture do l'olivier et de la fabrication de l'huile d'olive. 
Je crois donc remplir un devoir en exposant tout ce dont mes 
faibles lumière^ m'ont permis d^ profiter sur cet intéressant sujet ; 
mais , avant de le faire , je consignerai ici l'opinion d'un de nos 
célèbres agronomes contemporains , d'autant plus que je la crois 
applicable à l' Algérie plus qu'à toute autre contrée : c Je n'hésite 
» pas , dit M. de Gasparin en parlant de la culture de l'olivier, 
» à la regarder comme la première des cultures, et la base de la 
> prospérité des peuples qui avoisioent la Méditerranée , sous 
» des abris ou des latitudes plus favorables que les nôtres. » 



Digiti 



zedby Google 



mmm ii. 



Cwl^up« d,e l'olivier et fabrîoation de Tluiile d'olive par le» 
Indigènes. 

Section 1 '• — Distinction des classes agricoles indigènes. 

Les popolatioos indigènes de l'Algérie doivent être divisées, 
sous le rapport de l'agriculture, eu deux classes bien distinc- 
tes. 

Une partie de ces populations est nomade et vit sous la tente. 
Elle ne s'occupe que de i'éleve des bestiaux et de la culture des 
céréales. 

f L'autre classe, bien plus intelligente et plus laborieuse, se rap- 
proche beaucoup plus de notre civilisation. Elle vit dans des éta~ 
blissemens fixes ; elle se livre à toutes les branches d'agriculture 
et à diverses industries agricoles ; et elle s'occupe beaucoup de 
plantations. 

Parmi les nombreuses espèces d'arbres cultivés par les Indigè- 
nes, l'ohvier est celui dont la culture est le plus répandue dans notre 
belle pussession d'Afrique. Cet arbre y est cultivé dans toute la 
région qui est dans la limite de notre domination. Nous allons le 
considérer dans la contrée dont les habitans en font le principal 
élément de leur richesse agricole. 



Section 2'. — Contrée de V Algérie la plus riche en oliviers. 

La chatne du Jurjura qui prend naissance au défilé des Portes de 
fer s'étend, dans la direction du nord-est, jusqu'à la mer où elle 
se termine à peu de distance de la viile de Bougie. 
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De Sétif vers le nord, jusqu'au litloral de la baie de Bougie, 
plusieurs autres cliaioes de montagnes traversent le pays dans la 
orrectioD de l'est à l*ouest ; et elles renferment entre leurs ettré- 
mités occidentales et la chaîne du Jurjura mentionnée plus haut, 
une contrée plus roontueuse qui forme une hel!e vallée Cette val- 
lée est parcourue, dans toute son étendue, par la rivière h Soôhian 
dont l'embouchure est près de Bougie. 

Vers le milieu de l'espace parcouru par la Souman, depuis les 
Portes de fer jusqu'à soq embouchure, cette rivière reçoit les eaui 
de la rivière Âdjeb, qui descend des enviions de Sétif. 

Toute la contrée arrosée par ces deux rivières est très fertile ; 
et elle est cultivée avec le plus grand soin par les Kabyles dé^ ti^i- 
bus établies dans le pays. 

Parmi les nombreux produits qui abondent dans cette contrée, 
la culture de l'olivier forme sa principale rich^^sse. La vallée de la 
Souman et celle de l'Ajeb, ainsi que les coteaux qui bdrdent ces 
deux vallées, possèdent de vastes plantations d'oliviers ; et cet ar- 
bre est très-bien cultivé par les Kabyles. 



Section 3\ — Culture de Volivier par les Indigènes, 

Les Kabyles cultivent diverses variétés dé l'olivier sur leur ter- 
ritoire. 

Ils multiplient cet arbre au moyen de nombreux sauvageons né- 
pandus sur toutes les cotlines de la contrée, lis greffent ces jetltlOS 
plants avec beaucoup d'adresse, aprèâ leur transplantation à de- 
meure ; et ils choisissent ordinairement pOur leur greffe , léê 
espèces qui sont les plus productives en huile. 

Ils donnent ennuellement deux œuvres à la charrue à leurs plan- 
tations d'oliviers, mais ils ne les fument pas. 

Ils ont bren soin de tailler et d'étaguer leurs oliviers ; et dans ce 
pays où la végétation est d'une vigueur extraordinaire, ce travdîl 
est indispensable afin que l'intérieur des arbres soit toujours bléa 
dégagé, et ue soit pas privé d'air et de lumière. 



Section 4' — Fabrication de l'huile d'olive par les Indigènes. 

Lorsque les olives sont parvenues à leur maturité, les Kabyles 
font leurs récoltes. Us entassent leurs oKves dans des magasins et 
caves^ et même dans des cours en plein air ; mais ils ont toujours 
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soin de faire reposer leurs tas d'olives sur une couche de bro«]s- 
sailles, afin qu'elles ue soient pas en coutact avec la terre mouillét; 
de l'eau végétale qu'elles rendent jusqu'au moment de leur délri- 
tage. 

La maturité des oliviers n'arrive pas à la môme époque pour 
les diverses contrées de 1* Algérie. Elle commence dans les parties 
les plus septentrionales, et se manifeste progressivement en allant 
vers Je sud. Ainsi, les Indigènes dont les établissemens sont les 
plus rapprochés du littoral de la Méditerranée, commencent ordinai- 
rement leurs récoltes d'olives dans le courant du mois d'octobre, 
taudis que les tribus de l'intérieur ne les font qu'en décembre et 
janvier. 

Dans toutes les parties de l'Algérie, riches en plantations d'oli- 
viers, les .Indigènes fabriquent l'huile d'olive ; mais leurs procédés 
de labricatioo sont très-imparfaits et peu productifs. Dans certai- 
nes contrées, ils extraient l'huile en écrasant les olives entre deux 
pierres, et faisant le pressurage en chargeant la pierre supérieure 
de forts poids. Dans d'autres contrées, ils font bouillir dans de 
grandes chaudières, et avec un fort mélange d'eau, les olives 
écrasées ; et avant que le liquide soit totalemeot refroidi, ils re- 
cueillent rhuile qui surnage. 

Dans les cootréet; comprises entre Sétif, le passage des Portes 
de fer et Bougie, la fabrication d'huile d'olive est mieux traitée par 
les Kabyles; et leur mode de fabrication est le même que celui du 
midi de la France. Ainsi, ils détritent les olives dans des bassins 
en maçonnerie, au moyen d'une meule verticale mise en mouve- 
ment par un manège auquel est attelé une bêle de trait. Leur pftte 
d'olive étant faite, ils la soumettent au pressurage par l'action 
d'uo pressoir à vis sous laquelle ils la placent dans des calias de 
joocs empilés. 

Ce procédé de fabrication, qui est le meilleur de tous ceux qui 
sont pratiques par les Indigènes, est encore bien imparfait dans 
leurs mains; et il est bien loin de leur donner tous les résultats 

Su'ils pourraient attendre de leurs récoltes d'oliviers. Leur pro- 
uction en huile est bien au-dessoun de ce qu'elle pourrait ôtre, 
tant pour la quantité qoe pour la qualité. Je vais en exposer les 
prÎDCipales causes, sans parler même de Tiofluence que peuvent 
avoir sur l'importance du produit, et sur sa quahté, les différences 
de climat et d'exposition, la piqûre des insectes dont les olives sont 
quelquefois attaquées, et diverses autres causes indépendantes du 
fait de l'homme. 

Les iDOulios à huile indigènes n'ont pas toutes les conditions 
voulues pour détriter des grandes quantités d'olives avec promp- 
titude. De plus, ces moulins sont, presque tous, établis en plein 
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air ; et ils ne peuvent travailler que dans les journées de parfoit 
beau temps qui sont rares ici, comme partout, dans la saison pt^n- 
dant laquelle se fait la récolte des olives De ces deai causes, il 
résolie que les propriétaires d'oliviers sont obligés d'entasser leurs 
récoltes d'olives Restant ainsi loDgtemps après la cueillette, elles 
subissent, avant leur détritnge, une fermentation qui communique 
è l'huile qu'elles produisent une saveur et uoe odeur très désagréa- 
bles Cette huile u'cst propre qu'aux arts et aux savonneries ; et 
elle ne peut être classée que dans la catégorie des huiles à fabri- 
que 4 

Il est donc bien évident, que l'état de fermentation des olives au 
moment de leur Jétritago, est une des principales causes de l'infé- 
riorité de l'huile fabriquée par les Indigènes. J'ajouterai à cela que 
le peu de propreté avec laquelle sont tenus leurs machines et us- 
tensiles servant à la fabrication est d'une grande influence sur la 
qualité de leurs produits. 

Les machines employées dans les moulins à huile des Kabyles, 
sont faites avec trop peu de précision, et elles sont trop mal éta- 
blies pour pouvoir donner des résultats bien satisfaisants Us dé- 
triteot imparfaitement leurs olives» et leur p&te D*est pas conve- 
nablement faite quand ils la soumettent au pressurage. De plus, 
leurs pressoirs à vis n'ont pas toute la puissancs nécessaire à la 
parfaite extraction de l'huile 11 résulte de ces deux causes, qu'ils 
obtiennent un faible rendement D'après des ren<>eigDGmei(s bien 
précis qui m'ont été donnés à ce sujet, j*ai trouvé que le produit 
en huile des olives détritées dans les moulins indigènes est environ 
les trois cinquièmes de celui que nous obtenons dans le midi de la 
France, et que j'obtiens moi-même dans mon moulin à huili de Bou- 
gie, avec les olives récoltées sur le territoire de cette commune. 

Il est donc è espérer que nous agmenterons considérablement la 
richesse des Indigènes en leur apprenant à perfectionner la cul- 
ture de l'olivier, et en leur faisant améliorer, peu à peu, leurs pro- 
cédés de fabrication. Ils obtiendront alors do grandes quantités 
d'huile qu'ils perdent aujourd'hui; et ce succès tournera ou bien 
de notre possession d'Afrique, en donnant une plus extension à la 
branche de commsrce qui doit alimenter cette industrie agricole. 

Quant à la supériorité en qualité, ils ne pourront l'obtenir qu'a- 
près avoir bien étudié dans nos établissemens, tous les détails do 
notre fabrication, et que lorqu'ils auront donné à leurs moulins ton* 
les les conditions voulues pour en faire une exacte application. La 
cherté des machines à introduire, dans les établissemens des Indi- 
gènes pour perfectionner leur fabrication d'huile d'olive sera cause, 
sans doute, que beaucoup d'entr'eux hésiteront longtemps avant 
d'en adopter l'usage, et il est à présumer que nous verrons plu- 
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tôt s*établir icî des moulins français qui fabriqueront Thuile avec 
les olives qui leur seront livrées par les Indigènes, et ces derniers 
trouveront, presque toujours, autant d'avantage à vendre le fruit 
qu'à fabriquer eux-nDémes Thuile; leurs olives en nos mains pro- 
duiront de bien plus grandes quantités d'huile que dans leurs 
Tibriques, il est vrai que nous n'obtiendrons pas toujours de l'huile 
fiiia. p*rce qu'ils ne pourrout pas nous livrer toutes leurs récoltes 
fre^lchemerit cueillies, et c'est là une des conditions principales pour 
fabriquer I huile fine Mais si l'on considère le rapport qui existe 
entre les diverses qualités d'huiles consommées dans la métropole, 
nous devons reconnaître que nous aurons obtenu un grand résultat 
en augmentant Timportance du produit, sans nous trop occuper de 
sa finesse. La plus grande consommation de T huile d'olive, en 
France, se fait dans les savonneries, dans les fabriques de drap et 
autres ateliers industriels ; et pour ces divers usages les buîles 
grossières sont aussi avantageuses que les huiles fines ; et elles leur 
sont parfois préférables, il entre en consommation, en France, 
chaque année, environ vingt millions de litres d'huile d'olive ; sur 
cette quantité la consommation d'huile fine et comestible n'est que 
d'un quart à peu près -, le reste est consommé par les arts et la 
fabrication du savon. 

Nous aurons donc les récoltes des Indigènes pour faire nos huiles 
ordinaires; et nos établissemens agricoles pourront donner ici toute 
l'huile fine nécessaire à la consommation de la France et de l'Al- 

térie, .lorsque nous aurons donné à ta culture de l'olivier tout le 
ôveloppement dont elle est susceptible dans notre possession 
d^Âfrique. 
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Culture européenne de l'olivier en Algérie. 



Section 4'% — Multiplication de Volivier. 

La cultare de l'olivier exige, eo Algérie, les mêmes soius qa en 
Europe ; mais le développemeut de cet arbre y est beaucoup plus 
rapide et sa production bien plus précoce. 

L^olivier est un arbre qu'il est facile de multiplier par plusieurs 
moyens. 

La multiplication par le serais des noyaux est le moyen le plus 
naturel ; mais il demande beaucoup de soins , et il faut d'ailleurs 
beaucoup de tems pour que les plants venus de semences puissent 
être transplantés à demeure, je l'exposerai néanmoins tel qu'il 
peut être pratiqué d'après la méthode suivie dans presque toutes 
les pépinières du midi de la France , et en ayant égard à l'extrême 
fertilité du sol de l'Algérie, et à la douceur de son climat. 



Section 2. — Multiplication de V olivier par le sefnis des noyauic. 

11 faut d'abord préparer le terrain dans lequel doivent être semés 
lesDoyauX; en le défonçant à un mètre, au moins, de profondeur. 

Vers la fin de la récolte, on choisit des olives bien mûres et 
bien saines parmi celles qui proviennent des meilleures variétés, on 
les dépouille de leur pulpe , et les noyaux doivent être mis à trem- 
per, pendant vingt-quatre heureS; dans une forte lessive pour les 
inen nettoyer. 
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Cela étaot fait, on sème les noyaux dans le terrain préparé, assez 
près l'an de l'autre, dans des rigoles profondes d'environ dix cen- 
timètres, et espacées de 45 à âO centimètres. Dans le courant du 
printemps et de l'été suivant, il faut arroser souvent^ et tenir tou- 
jours le terrain bien net de mauvaises he'-bes. 

Les petits oliviers commenceront h lever pendant le premier 
automne. Pendant le printemps suivant, ils seront assez levés pour 
bien distinguer leur état. S'ils sont trop serrés, on les éclaircira 
en arracbantles plus faibles, on pourra même replanter ces derniers, 
si on ne veut pas les perdre, dans un terrain préparé à cet effet. 

Si le semis a été bien soigné , les jeunes plants auront as^ez 
profité ici pour être transplantés en pépinière à l'automne qui 
suivra le second printemps après la (nise eu terre des noyaux Us 
doivent être placés en pépinière à un mètre, au moins, de distance 
l'un de l'autre, en tout sens, il convient même de les enlever et de 
les replanter, autant que possible, avec la terre qui enveloppe 
leurs jeunes racines. Au printemps suivant, ils peuvent recevoir 
la greffe. On doit continuer l'arrosement pendant Tété, arracher 
soigneusement les mauvaises herbes et tenir le terrain toujours 
bien meublé. 

J'ai fait, en petit, l'essai de ce moyeu de multiplication, et j'ai 
acquis l'assurance qu'on pourra toujours transplanter à demeure 
les jeunes plants d'olivier venus de semences après les premières 
pluies du deuxième automne après la greffe, car il faut bien ob- 
server que le moment le plus favorable ici pour la plantation, est la 
saison d'automne , n'ayant rien à craindre du froid pendant l'hiver- 
De celte manière, les jeunes plants profilent des pluies de l'hiver 
etduprintems, s'enracinent facilement; et ils sont assez vigoureux, 
après les dernières pluies, pour pouvoir résister aux fortes chaleurs 
et à la sécheresse de notre été, pendant lequel il faut encore les 
arroser de tems en tems. 

On pourra donc, par ce moyen, .«e procurer des plants d'oli- 
vier, qui seront propres à être placés à demeure dans l'automne 
de la cmquième année après le semis des noyaux. Si nous consul- 
tons nos meilleurs agronomes de France, ils nous apprennent que 
l'olivier venu de semence y demande sept à huit années de soms' 
pour pouvoir être transplantée à demeure ; et il est encore exposé 
pendant ce tems à périr par la gelée. 



Section 3. — Multiplication par la transplantation des sau- 
vageons disséminés sur le sol de V Algérie. 

Nous trouverons le meilleur moyen h employer, en Algérie, 
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pour la multipHcatioQ de l'olivier^ dans la traosplantation des sau-* 
Tageons qui se trouvent en très-grand nombre sur sou territoire . 

11 est hors de doute que la dissémination de ces jeunes plants 
est faite ici par les étourneaux et autres oiseaux qni, dans la saison 
de la maturité des olives, font, pour leur nourriture, uue grande 
consommation de ce fruit; dont ils ne digèrent que la pulpe et rendent 
le noyau. 

Dans toutes les contrées de i' Algérie, les coteaux incultes sont 
couverts, en grande partie, d'oliviers sauvages ; et la multiplica- 
tion de cet arbre sera très-facile ici, dès qu'on voudra s'occuper 
sérieusement de sa culture 

On pourra tirer des lieux incultes qui on sont couverts les plus 
beaux plants pour les placer à demeure, ainsi que je l'exposerai 
plus lom. Les plus faibles pourront servir à former des pépinières, 
et même des plantations d'attente d?-t:néos à propager les meilleures 
variétés en Algérie. Nous pouvons attendre les résultats les plus 
satisfaisans de cette méthode de propagation , et elle réussira par- 
faitement ; car il est bien prouvé que rdlvier peut être transplanté, 
étant déjà bien formé ; et lorsque cet arbre est bien soigné, sa 
venue ne se ressent presque pas du dérangement causé par la 
transplantation. 



Section 4'. — Multiplication par boutures. 

L'olivier peut être muUiphé par boutures. Cette méthode, pra- 
tiquée avec succès dans l'antiquité, l'est encore aujourd'hui dans 
certaines contiées de l'Italie. Elle donne le moyen de se procurer 
des plants d'olivier de tontes les variétés qu'on veut multiplier sans 
avoir recours à la greffe. 

Elle consiste à cnoisir sur les arbres dont on veut propager l'es- 
pèce de beaux jets d'un mètre, au moins, de longueur. On les 
enfonce en terre verticalement, et des trois quarts de leur longueur, 
dans un terrain préparé à cet effet, leur laissant deux boutures, au 
plus, hors de terre. 

Ces boutures devront être faites ici immédiatement après la 
récolte des olives : il faudra avoir bien soin de tenir le terrain bien 
net de mauvaises herbes; et de les arroser, au moins, pendant le 
premier été après la plantation. 

Ce moyen do multiplication ne pourra pas être pratiqué main- 
tenant sur tous les points de l'Algérie qui, la plupart, ne possèdent 
sur leur territoire que des oliviers sauvages, ou des variétés peu 
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aTaDtageasês. Il pourra être employé avec succès lorsque nous 
aurons iutroduit^ sur toutes les parties du territoire, les meilleures 
Tariétës à multiplier en Algérie. 



Section 5". — Multiplication par les drageons, 

L*oo peut aussi multiplier l'olivier par la plantation de drageons. 
On appelle de ce nom les jets qui poussent sur la souche de l'arbre, 
et que l'on enlève, pour être transplantés, avec une partie de cette 
souche. 

On met les drageons en terre de la môme manière que les bou- 
tures, et ils exigent les mômes soins. 

II. est bon d'observer que par ce dernier moyen de multiplica- 
tion, on ne pourra pas toujours se passer de la greffe , car il arrivera 
très-souvent que le sujet dont on tirera les drageons se trouvera 

§reffé bien au-dessus de sa souche ; et que par conséquent le pied 
u jet enlevé pour être transplanté appartiendra à la partie sauvage 
de l'arbre. 



Section 6*. — De la plantation à demeure. 

Lès lofants d'olivier doivent être plantés à demeure, après 1«S 

Sremières pluies de l'automne, dans un terrain défoncé et préparé 
'avance, et dans des trous d'un mètre carré, au moios, sur un 
mètre cinquante centimètres de profondeur; il est môme convena- 
ble, autant que cela est possible, de transplanter ôes jefunes arbres 
aVec la terre qui entoure leurs racines. 

La distance à donner aui plantations devant varier selon la fer- 
tilité du sol et la nature du climat, il faudra espacer ici les jeunes 
oliviers d'une distance de dix mètres, au moins, en tout sens, 
attendu que tout y est favorable à leur plus grand (développement, 
et qu'ils y prennent, en vieillissant, des proportions "extraordinaires. 
L'agriculteur qui fera des plantations d'oliviers en Algérie devra 
bien se garder de s'écarter de cette règ'e, dans le seul but de pla- 
cer quelques «rbres de plus sur un hectare de terrain : il n'en 
reftirerait pas de bien grands avantages dans les premières années, 
«t îl comprotioettrait l'avenir de ses plantations. D'ailleui's, ôo^ 
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espaçant convenablement les oliviers, on poari'a toujours tir«r 
parti du terrain pour d'autres cultures, en réservant f<eulei|ient 
autour de Tarbre le terrain nécessaire au développonoent de sea 
racines. 

Les jeunos oliviers devront donc être plantés à dix mètres l'un 
de l'autre, en tou^ sens, et autant^ que la conformité du terrain le 

Î)ermeitra, ils devront être placés en ligues régulières, afiu <^e 
'air et la lumière aient la plus libre circulation dans l'iutérieur des 
plantations. 



Section 7'. — Greffe des sauvageons. 

Au prsmier printemps après leur plantation à demeure, les 
jeunes oliviers devront être greffés^ s'ils ne l'ont pas été en pé- 
pinière. 

La greffe la plus généralement pratiquée sur l'olivier^ est la. 
greffe en écusson. 

On pourra cependant les greffer à baguette, c'est-à-dire par 
l'introduction d'un rameau çntre l'écorce et l'aubier au moyen 
d'une légère fente pratiquée dans l'écorce en tête du sujet à greffer. 
On doit même faire cette greffe à deux rameaux, afin d'avoir double 
chance de réussite. 

Cette dernière méthode est plus longue et plus difficile dans son 
exécution ; mais en lui donnant tous les soins voulus, elle prend 
bien sur l'olivier ; j'en ai fait moi-même l'expérience ici. Elle a 
beaucoup plus de vigueur que la greffe en écusson ; et elle douoe 
immédiatement dos beaux jets qui ont une forte avance sur ceux 
qui proviennent de cette dernière méthode* 

Quelle que soit la méthode employée pour greffer les jeunes 
oliviers, il est de la plus grande importance^ pour le bicin des 
plantaiions, de choisir convenablement les sujets qui fourniront 
les greffes. Elles doivent être prises de préférence sur des arbres 
placés, dans des terrains de même nature et ayant la même exposi- 
tion que les jeunes plants à gref^r. 



Section 8*. — Travaux de culture. 
Le terraîu planté de jeunes oliviers à demeure doit être tenn 
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toujours bien meublé, et bien cet de mauvaises herbes. 11 convieot 
d'arroser ces plants pendant l*été ; et i'arrosement doit être cou- 
tioué jusqu'après l'été qui suivra la greffe. 

L'emploi des engrais ici ne sera pas indispensable dans les pre- 
mières années de la plantation, attendu qu'elle aura presque toujours 
été faite dans des terres riches en humus, et qui sont en repos 
depuis longtemps. Cependant en les distribuant avec modération, 
ils pourront hâter sensiblement la production des jeunes oliviers, 
sans causer de trop grandes dépenses. 

Si le terrain planté d'olivjers n'est pas utilisé pour d'autres cul- 
tures, il devra recevoir trois façons : la première immédiatement 
après la récolte des olives ; la seconde à la fin de mars ; et la 
troisième à la fin de juillet. Mais il est à présumer que les planteurs 
d'oiiviers eu Algérie intercaleront toujours à leurs plantations 
quelques cultures convenables , celles des céréales et des plantes 
fourragères, par exemple. Quelle que soit la culture intercalée aux 
plantations d'oliviers, il faut avoir bien soin, dans leurs premières 
années surtout, de laisser libre, autour du pied de ces arbres, le 
terrain nécessaire au développement de leurs racines, afin qu'ils 
n'aient pas à partager avec d'autres plantes les sucs nourriciers 
indispensables à leur prompte croissance. 

Si la conformité du terrain le permet, les travaux de aulture 
devront être faits à la charrue, en obseivant bien de ne labourer 
qu'à distance convenable du pied des oliviers, afin de ne pas blesser 
leurs racines. Le carré de terrain autour des arbres sera fait à 
bras , et l'un fera de même tous les travaux do cullure, lorsqu'on 
ne pourra pas faire usage de la charrue. 

Dans ia plupart des pays chauds, l'olivier, une fois bien pris, 
est abandonné à la nature , et il n'est jamais fumé, li faudra bien 
se garder de suivre cette règle ; car pour hâter et augmenter la 

f>roduction de l'olivier, l'emploi des engrais est indispensable après 
es premières années de sa plantation ; je pense que si l'on veut 
avoir ici les meilleurs résultats de la culture de l'olivier, il faudra 
fumer cet arbre dès sa quatrième année, tous les trois ans, au 
moins, et plus souvent, si on le peut. 

La végétation étant excessivement active ici, les jeunes plants 
d'oliviers se couvriront promptemeut de nombreuses pousses. 11 
faut avoir bien soin de tailler et élaguer ces arbres, de manière à 
laisser prendre de l'extension aux pousses horizontales les mieux 
placées autour de la tête de l'arbre, et à tenir l'intérieur de l'arbre 
toujours bien clair et point chargé de pousses verticales. On doit 
laisser prendre au pied de l'olivier ici une hauteur de deux mètres, 
au moins, afin qu'il soit proportionné aux fortes dimensions que 
cet arbre doit acquérir par sa longévité. 
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CHAPITRE IV. 



Analyse d*8 dépenses à faire pour obtenir des plants d'olivi6r« 



Section 4'^ — Plant d'olivier venu de semence, et planté à 
demeure à la troisième 'année après la greffe. 

Eq supposant que le semis soit fait sur une parcelle de terrain' 
ayant une superficie de deux ares, eu plaçant les ooyaux à distauce 
convenable, et ainsi que je l'ai dit (page 00), ces deux ares de 
terrain pourront recevoir cinq mille noyaux» et l'on aura les frais 
s uivans jusqu'après la plantation à demeure. 



Préparation du terrain 

Semis de 5,000 noyaux 

Sarclage de la première année . . . 
Ârrosement de la première année 



La dépense de la première année de semis sera 
donc de quatre-vingt quinze francs 



fr. 

45 
20 
40 
50 



95 



II faut bien observer que dans les analyses que je vais exposer, 
le chiffre porté pour préparation du terrain n'est relatif qu'aux tra- 
vaux k faire pour recevoir les noyaux ou les plants d'oliviers. Ce 
terrain devra avoir été préalablement défoncé et ameubli comme il 
devrait l'ôtro pour toute autre culture. 



I 
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Je ne comprends non plus, dans ces analyses, la charge pécu- 
niaire à imputer à la possession du terrain, soit comme rente 
annuelle, soit comme intérêt du capital qui représente la valeur de 
ce terrain. 

Ainsi donc l'on aura, pour dépenses de la première année du 
semis des noyiiux, la somme de quatre-vingt quinze francs. 

fr. 
Cl . 



Deuxième année : 

Eclaircissement des jeunes oliviers. 
Sarclage de la deuxième année. . . . 
Arrosement du deuxième été 



40 fr. 

40 

50 



La dépense de la deuxième année étant de soixan- 
te-dix francs , on aura , pour dépense totale du 
semis, et jusqu'au moment de mettre en pépinière 
les jeunes oliviers, la somme de cent soixante-cinq 
francs * , . 



95 



70 



465 



En supposant que la perte ait été de deux cinquièmes jusqu'à ce 
moment, il restera à mettre en pépinière 3,000 plants dont le coût 
total est de 465 fr., ce qui met le coût de chacun de ces plants à 
cinquante-cinq millime», ci , 0,055 ■. 



Passons au détail des frais à faire pour ces 300 plants en pépi- 
nière; en les plaçant comme je l'ai dit (page 13), ils couvriront 
un terram de trente ares, et Ton aura le^i frais suivants, 
Savoir : 

Préparation du terrain 

Transplantation en pépinière de 3^000 plants. 

Greffe au premier printems après la plantation. 



Pour transplantation en pépinière et greffe 

Première année . 

Culture 

Arrosement du premier été. 



50 fr 
120 



Total de la dépense du premier automne après 
plantation en pépinière, ci* . . 



80 > 
200 > 
300 » 



580 



470 



750 



Digiti 



zedby Google 



- ri 



Totai de la dépeose du premier automoe après (a 
plantation eo pépinière des 3,000 plants, ci 

Deuxième année : 

Culture. 

Ârrosement 

Taille et élagage 



80 fr 
120 
20 



Total de la dépense au deuxième automne après 
la plantation en pépinière , ci 



Troisième année 

Culture 

Arrosement 

Taille et élagage . 



80 fr. 
400 
68 



La dépense totale au troisième automne après la 
mise en pépinière, époque à laquelle on peut faire 
la transplantation à aemeure» sera donc de mille i 
deux cent dix-huit francs^ ci * . . ^ 1218 > 



750 



220 



970 



248 



En supposant que la perte ait été d'un cinquième sur les 
trois mille plants mis en pépinière, il restera deux mille quatre cents 
plants qui auront coûtée depuis leur mise en pépinière jusqu'au 
moment de leur plantation à demeure, la somme totale de 4218 fr. « 



ce qui donne pour chaque 
cinq-cent huit miUimes , ci. 



plant une dépeuse de 



Ajoutant à cette dépense le coût d'un plant, ainsi 
que je l'ai calculé plus haut, jusqu'au moment de la 
mise en pépmière, et qui est cinquante-cinq millimes, 



On aura pour le coût d'un plant d'olivier, au 
moment de sa plantation à demeure , cinq-ceot 
soixante -trois millimes, ci, 



fr. 




508 



055 



563 



Supposons maintenant la plantation à demeure de cent 
plants des deux cent quarante plants qui restent en pépinière 
au premier automue. Ces cent plants, placés comme je l'ai 
(lit (page 9), couvriront un hectare, et l'on aura les frais 
suivans , 

2 
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Savoir : 

Préparation d'un hectare de terraio.. 

Cent trous, à 30 fr l'un 

PlaoUtion de 400 plants, à 25 fr. Vun. 

La dépense totale pour la plantation à demeure de 
cent' plants sera donc de deux cent cinq francs, ci.. . 

Ce qui met la dépense pour la plantation à de- 
meure d'un plant d'olivier à la somme de deux francs 
cinq centimes 

Ajoutant à cette somme celle de cinquante-six cen- 
times, coût d'un plant d'olivier jusqu'au moment de 
sa plantation à demeure^ ci 

On aura, pour coût d'un plant d'olivier venu de 
semence, et planté à demeure à la troisième année 
après la grefife, la somme totale de deux francs 
soitante-et-un centimes, ci . . 



ir. c. 
150 » 
30 » 
25 > 


205 . 


2 05 
56 


2 61 



Section 2*. — Plant d'olivier provenant des sauvageons tirés 
des lieux inculteSy planté à demeure et greffé au premier 
printemps après la transplantation. 

Ainsi que je l'ai observé, une grande partie des coteaux incultes 
de l'Algérie sont couverts de plants d'oliviers sauvages qui peu- 
vent servir très-convenablement à la prompte propagation de cet 
arbre. 

Supposons que Ton veuille faire une plantation à demeure de 

cent de ces plants, en les plaçant comme je l'ai dit (page 40), ils 

couvriront un hectare de terrain, et l'on aura à faire 

les frais suivans pour cette plantation ; 

Savoir : 

Préparation d'an hectare de terrain « . 

Cent trous, à 30 fr. l'uu 

Plantation de cent plants, à 25 fr. l'un 



Total 



fr. 

450 
30 
25 



205 



Digiti 



zedby Google 



fr: t 
2 28 



20 



- 49 — 

Si lu tiaDsplaDtatioD a été faite avec tous les soins voulus, après 
les premières pluies de l'automue, il est à présumer que les cent 

Slaots preodroDt tous très-biea. Néanmoins^ supposons une perte 
'une dixième, nous aurons pour coût de quatre-vingt dix plants, 
la somme de deux cent cinq francs, et pour coût d'un 
plant celle de deux francs vmgt-huit centimes, ci . . 

Ajoutant à cette somme celle de vingt centimes , 
pour coût de la greffe d'un plant, ci 

Nous aurons pour dépense totale à faire pour un 
sauvageon planté à demeure, et greffé au premier 
printems après sa transplantattOD, la somiae de deux 
irancd quarante- huit centimes, ci 

Par les deux modes de multiplication exposés ci-dessus, on 
pourra se procurer ici des plants d'olivier à des prix modérés. Le 
moyen de propagation surtout swa très-avantageux en Algérie, 
on pourra choisir dans les lieux incultes couverts de sauvageons les 
plants les plus robustes, et en former des plantations qui, bien 
soignées, donneront promptement de beaux sujets. 

Je ne parlerai pas des dépenses à faire pour la multiplication de 
l'olivier par boutures , ou par la plantation des drageons ; elles 
seront, en tout, analogues à celles qui sont exposées dans les 
analyses qui précèdent. 
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CHAPITRE V. 



Du développement et des produits de l'olivieri et de diverses 
variétés de cet arbre en A^g^^^'ic- 



Section 1". — Développement et produits de l'olivie? . 

Le développement de l'olivier eât très-rapide eo Algérie, et si 
l'oD y doDoe à cet arbre tous les soins voulus pour activer ses 
progrès, il pourra être en produit en peu d'années et remboursera 
promptement au planteur le montant ae ses avances. 

L'expérience faite ici sur des jeunes plants d'oliviers sauvages 
que j'ai greffés en avril 4842, m'a convaincu que cet arbre bien 
soigné pourra toujours donner environ de deux à trois kilogrammes 
d'olives, ou soit à peu près cinquante centilitres d'buile, à la qua> 
trièiue récolte après la greffe. 

L'olivier, vers la douzième année après sa plantation à demeure, 
sera d'un beau port, et comparable à nos oliviers les plus vigou- 
reux -du midi de la France. Cette assertion paraîtra peut-être exa> 
gérée, je n'ai pas de peine à le croire; et je conçois aujourd'hui 
qu'il faut avoir vécu en Algérie, et y avoir observé avec soin la 
croissance progressive des jeunes plants disséminés sur son terri- 
toire, pour bien apprécier tout ce que peuvent sur une plante 
douze années de sa belle végétation . En considérant donc que le 
développement de l'olivier est beaucoup plus rapide ici qu'en 
Europe, et que sa production y est bien plus précoce, on peut 
estimer que, dès sa douzième année, cet arbre pourra donner un 
produit de trois litres d'huile, au moins ; et ce produit augmentera 
progressivement les années suivantes. Â eet âge, l'olivier aura 
remboursé sa dette au planteur qui aura, en outre, perçu, pendant 
douze années, le revenu de» diverses cultures intercalées it ses 
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plaotatioDS. Ce résultat est bieo au-dessus de tout ce qu'oo peut 
obtenir en France, où l'olivier le mieux cultivé ne peut défrayer le 
propriétaire de ses avances qu'après la seizième année. 

Les oliviers en France ne donnent pas des récoltes toutes les an- 
nées ; il est même peu de contrées, si bien exposées qu'elles soient 
pour la culture de cet arbre, qui puissent promettre une boune ré- 
colte assurée tous lesdeux ans. En Algérie, l'olivier produit tous les 
ans. Si les récoltes n'y ont pas, chaque année, la même importance, 
elles varient peu ; et les plus faibles peuvent encore dépasser de 
beaucoup les plus abondantes du midi de la France, en comparant 
des arbres de même âge, 

Une partie des oliviers que je cultive ici se trouvant convena- 
blement placés pour être bien so gnés, et leur récolte pouvant être 
faite à part, voici les observations que j'ai faites sur la production 
de quelques-uns de ces oliviers depuis l'année 4842 ; 

Récolte de 1842, par pied d'olivier 44 k" d'olives. 

Récolte do 1843, id. 

Récoltede 1844, id 

Récolte de 18 45 (détruite par les sauterelles' 

Récolte de 1846 détruite par les sauter. 



62 k" d'olives. 
53 k" d'olives. 



159 k" d'oilves 



Le produit total, par pied d'olivier, a donc 
été, pour trois années consécutives, de cent 
cinquante-neuf kilogrammes d'olives, ci. . . . 

Ce qui a donné unproduit moyen, par année, et par pied d'oli- 
vier, de cinquante-trois kilogrammes d'olives, ou soit environ 
douze litres d'huile. 

Il est vrai que les grands oliviers qui ' ont donné ce produit se 
trouvent réunis sur un terrain excellent et très-bien exposé ; mais 
il est à observer aussi que ces arbres n'ont jamais été fumés ; et il 
est hors de doute que s'ils eussent reçu une quantité suffisante 
d'engrais, leur produit eût été bien plus important. 

Nous ne suivrons pas l'olivier dans ses progrès après sa douzième 
année, il donnera des résultats qui, comparés à ceux de nos oliviers 
d'Europe, étonneront le planteur qui s'occupera ici de la culture 
de cet arbre dont le riche produit assurera pour lui, et pour sa 
postérité, un des plus beaux revenus. 



Section 2*. — Diverses variétés de V olivier en Algérie. 
Nous avons en Algérie diverses variétés de l'olivier. 11 ne nou^ 
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est pas encore possible de les counaitre toutes ; et il est des contrées 
encore non exprorées, la Kabylie surtout, qui doivent en posséder 
uuelques-anes qui ne se trouvent pas sur les territoires voisins 
(le nos établissemens. 

Les variétés que j'ai reconnues parmi les oliviers que je cul- 
tive, sont ! 

4<> V olivier sauvage : les variétés de cette espèce, provenant de 
la dissémination des noyaux, sont très-nombreuses, et plus ou 
moins vigoureuses, selon la beauté du sujet auquel elles doivent 
leur origine. 

L'olivier sauvage a ses feuilles plus petites, et d'un vert plus clair 
et plus luisant que celles de l'olivier greffé. Son fruit est beaucoup 
plus petit que celui qui vient de ce dernier, et il contient une si mi- 
nime quantité d'buile, que son produit ne pourrait pas payer les 
frais de culture de cet arbre ; mais l'buile fabriquée avec les olives 
sauvages est d'une qualité supérieure. 

2* U olivier à fruit long: cet olivier est de moyenne fécondité. 
Sou fruit qui a, à peu près, la forme d'un petit gland, reste d'une 
couleur de noir- violet après sa maturité; il produit peu d'buiîe. 

3« U olivier àgfos fruit : cet arbre ne donne pas des récoltes 
bien abondantes ; i^ais son fruit est beaucoup plus gros que celui 
des autres variétés, et il surpasse en grosseur nos plus belles olives 
d'Europe. Cette var^té produit peu d'huile, et son fruit est le plus 
convenable pour être confit et servir aux usages de la table. Les 
arbres de cette variété sont peu nombreux , et il est à supposer 
que les Indigènes ne les cultivaient que pour leur usage alimen- 
taire. Son fruit est très-précoce, et sa maturité arrive toujours 
avant celle des autres ohves. 

4" L'olivier à fruit rond : Les feuilles de cet arbre sont d'un 
beau vert, et très-blanches au «-dessous Son fruit rond, et de gros- 
seur moyenne, est noir lorsqu'il a acquis sa parfaite maturité. Cet 
arbre est très-fécond, son fruit produit beaucoup d'huile de bonne 
qualité. 

5» Uolivier à fruit oblong et à rameaux pendans : l'arbre de 
cette variété a ses rameaux peu serrés et pendans. 11 est d'une 
très grande fécondité. Son fruit, de grosseur moyeuDe, est noir 
lorsqu'il est mûr; il donne beaucoup d'huile d'upe excellente 
qualité. 

Parmi ces diverses variétés, les arbres de la quatrième et de la 
cinquième catégorie sont les plus nombreux, et ceux qu'il convient 
de multiplier, ils donnent, chaque année, de bonnes récoltes, et 
leurs olives ont un fort rendement en huile. 
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CHAPITRE VI. 



Des insectes nuisibles à Tolivier. 



Section 1". — De divers insectes nuisibles à Volivier. 

L'olivier n'a rien è redouter, en Algérie, de la rigueur du froid 
pendant l'hiver ; mais cette cause de destruction n'est pas la seule 
qu'il ait à craindre, et la saison chaude eipose cet arhre à des 
^ dangers d'une autre nature. 

il arrive souvent, à cette époque, aue plusieurs espèces d^în- 
sectes attaquent l'olivier, uuisent consiaérablement aux progrès de 
sa végétation, et détruisent une partie de ses récoltes. 

Les espèces les plus communes ici, comme dans les contrées 
méridionales de l'Europe, sont les suivantes : 

Le pou de l'olivier qui attaque généralement les feuilles ; 

La chenille mineuse qui attaque les boutons naissans et les fleurs 
de l'arbre ; 

La moDche do folivier qui attaque Tolive avant sa maturité , et 
dépose dans l'intérieur de ce fruit un œuf dont l'éolosioû produit 
une larve qui dévore !a pulpe. 

Les insectes de cdtte dernière espèce causient de grands dom- 
mages aux récoltes. Quand elles en sont attaquées, leur produit en 
huile est très-minime, et elles ne donnent qu'une huile de qualité 
inférieure. Lorsque les olives sont piquées, il faut se hâter, dès le 
principe de leur maturité, d*eo faire la cueillette et le détritage 
avec la plus grande diligence. On pourra diminuer ainsi ta perte 
•n huile causée par l'absorption de la pulpe que font journellement 
les insectes pour leur nourriture. 

Les trois espèces d'insectes dont je viens de parler, et qui parais- 
sent à trois époques successives aa l'année, sont pour quelques 
entomologistes, des espèces distinctes. 
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Cette opinion est combaitue par M. Blaud, propriétaire de 

SlantatioDS d*oliviers à Beaucaire, et qui a fait une étude sérieuse 
es mœurs de cea insectes. Sod opinioo, basée sur .une longue 
expérience, est appuyée des observations faites, vers la fin du 
dernier siècle, par M. Bernard, de Marseille, à qui nous devons 
un travail très important sur la culture de l'olivier. 

Il résulte des observations faites par ce dernier agronome, que 
ll'insecte connu sous le nom de linea oleOf et qui n'est autre que 
le pou de l'olivier, dépose, en automne, ses œufs sur le revers de 
a feuille de cet arbre ; que la chenille éclose dans les premiers jours 
de mars, et qui est la chenille mineuse, ronge l'intérieur de cette 
feuille, puis s'enveloppe d'une matière soyeuse, et s'y transforme 
en insecte ailé. Une quinzaine de jours après sa métamorphose, 
cette teigne pond à son tour, et dépose ses œufs sur les grappes 
de fleurs La chenille provenant de cette seconde génération attaque 
les boutons et en détruit uo grand nombre Elle se change ensuite 
en pap'illon, et donne naissance, vers lafindejum^ à une nouvelle 
génération. Les chenilles qui paraissent à celte époque s'introdui- 
sent dans le fruit et en dévorent la pulpe ËnGn, ces dernières, 
arrivées à l'état d'insectes parfaits, périssent à l'approche de l'hiver^ 
après avoir dépoisé leurs œufs sur les feuilles ; et c'est par l'éclo- 
sion de ces œufs que l'espèce se piopage et reparaît au priotems 
suivant. 

Ce fait bien constaté serait de la plus grande importance pour 
Tagriculture. 11 eu résulterait en effet qu'en attaquant une seule de 
ces générations, et détruisant un grand nombre d'insectes avant 
l'époque de la ponte, on diminuerait considérablement leur multi- 
plication. 

Il est donc du plus haut intérêt pour l'agriculteur quj donnera 
ici ses soins à l'obvier, d'étudier soigneusement les habitudes et 
les instincts des insectes qui attaquent cet arbre. S'il peut arrivera 
reconnaître avec précision toutes les phases do leur vie, il pourra 
facilement être conduit à la découvertes des moyens les plus effi- 
caces pour leur destruction. 



Section 2«. — Des sauterelles. 

L'Algérie est exposée aux ravages d'une espèce d'insectes qui 
n'ont jamais paru en Europe que sur les territoires de l'Espagne 
les plus rapprochés du littoral africain. 
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Les sauterelles qui, en ^845 et 4846, font dévasté notre beau 
territoire-^lgérien, vienoeot de l'iotérieur de l'Afrique. Elles suivent 
la direction du veut et s'abatteot, par myriades, sur les diverses 
contrées de l'Algérie. 

Il est impossible de donner une idée bien exacte de l' innorobrab'e 
multitude de ces insectes ; il faut les avoir observés ici pour croire 
à tout ce qui peut être écrit sur ce sujet. 

Les sauterelles attaquent tous les fruits de la terre ; et parmi les 
arbres de toute espèce qui couvrent le sol algérien, un seul est 
épargné par leur aent dévastatrice : c'est le caroubier. 11 ne m'est 
pas donné de connaître quelles sont les causes qui éloignent les 
sauterelles de cet arbre ; mais les observations faites pendant leur 
séjour sur notre territoire m'ont bien fait reconnaître que ces iu- 
sectes, qui s'abattent sur les arbres de toutes les essences, n'ep- 
prochent pas môme du tronc du caroubier. 

Le corps de la sauterelle voyageuse est d'une longueur d'environ 
^ix centimètres ; et elle a la forme commune è tous les insectes de 
cette famille ; mais sa tête est plus grosse La femelle de cette es- 
pèce, plus grosse que le mâle, est d'une couleur plus foncée que ce 
dernier, qui est d'un beau jaune. 

Ces msectes arrivent dans le courant du mois d'avril, et ils 
attaquent toutes les plantes dont ils dévorent les boutons et les 
pousses naissautes. 

Leur accouplement commence quelques jours après leur arrivée; 
et les femelles font leur ponte dans la première quinzaine du mois 
de mai. Elles recbercbent, pour déposer leurs œufs, les terrains 
secs et sablonneux ; et chacune d'elles laisse sur ces terrains une 
bave grisâtre dans laquelle sont renfermés ses œufs, dont le nom- 
bre s'élève quelquefois jusqu'à cent. 

L'éclosion arrive, à peu près, vers le milieu du moins de juin, 
quelques jours plus têt ou plus tard, selon que la température a 
été plus ou moins chaude depuis le moment de la ponte. 

On voit alors la terre couverte de petits insectes de couleur 
brune, et réunis par groupés immobiles pendant Tes premiers jours 
de cet âge. On les voit ensuite sautiller dans toutes les directions, 
recherchant toujours de préférence les lieux bien exposés au soleil. 

Une quinzaine de jours après leur naissance, ces insectes, ayant 
atteint une longueur d'environ deux centimètres, quitteut leur 
première peau. Après cette première mue, leur peau est verte 
et tient encore leurs ailes enfermées, ils couvrent de grands espaces ; 
et quoiqu'ils ne puissent se mouvoir qu'à l'aide de leurs pattes, ils 
les parcourent très-rapidement. 

Jusqu'à cet époque, le dommage causé par les sauterelles n'est 
pas bien considé'able. La première génération arrivée de l'intérieur 
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a commencé son accouplement peu de jours après son arrivée ; 
pendant tout ce tems et celui de ta ponte, elles mangent peu, et 
n'attaquent généralement que les plantes peu élevées La deuxième 
génération consomme aussi très-peu jusqu'au moment ou lOm- 
mence son second âge. 

C'est alors que ces insectes ravagent la campagne aveo une 
rapidité étonnante. Les arbres les plus élevés, comme les plantes 
les plus basses» sont attaqués. Us grimpent sur les arbres par le 
tronc ; et en un instant tous les rameaux sont envahis jusqu'aux 
plus hautes unes. Après avoir dévoré le fruit et les feuilles» ils 
rongent Técorce de toutes les jeunes branches. L'olivier est ravagé, 
comme les autres arbres; et nous avons vu ici des oliviersjd' une gros- 
seur extraordinaire entièrement dépouillés en moins d'une heure. 

Le second âge dure une quinzaine de jours, pendant lesquels 
les jeunes sauterelles atteignent une dimension d'environ cinq 
centimètres de longueur. 

Arrivée à la fin de cet âge, la sauterelle fait sa seconde mue ; 
pendant ce tems elle mange peu. Ou la voit a!ors se suspendre aux 
plantes les plus exposées aux rayons du soleil, et rester immobile 
dans cette position jusqu'à ce qu'elle se soit tout b fait dépouillée. 
La peau verte dont elle est revêtue s'entr'ouvre à la tôte, et elle 
glisse ainsi tout le long de son corps. Cet insecte entièrement dô« 
barrasse de cette peau paraît sous la forme de sauterelle parfaite. 
Sans changer de place, elle bat alors des ailes pour les faire sécher 
et leur donner une position couvenable. Dès qu'elles ont pris assez 
de consistance, elle s'élance par petits vols; et bientôt elle par- 
court l'air dans tous les sens, a£Pamée et dévorant tout ce qui a pu 
échapper au ravage fait pendant le second âge. 

Après quelque tems de séjour, cette seconde génération dispa- 
raît comme la première ; et il périt une grande multitude de ces 
insectes dans les eaux de la mer, vers laquelle elles sont poussées 
par les vents du sud qui r^nent à cette époque. 

Tel est le fléau dont l'Algérie a été affligée, et qui, au dire des 
anciens habitants indigènes, n'avait pas paru, depuis l'année 1816, 
dans la contrée septentrionale de l' Afrique. 



Section 3". — Des divers moyens proposés pour la destruction 
des insectes nuisibles à l'olivier. 

Depuis bien longtems les agroDomes qui se bont occupés de la 
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culture de l'olivier ont proposé divers procédés pour la dcstructioa 
des insectes nuisibles à cet arbre. 

L*0D a conseillé les fumigations, les aspersions avec les solutions 
de diverses substances, et oien d'autres remèdes qui n'ont pas pu 
avoir toute l'efficacité convenable, et qui n'ont pas pu d'ailleurs 
être expérimentés sur une grande échelle parce qu'ils auraient 
occasionné des dépences excessives 

L'on a proposé la cueillette des œufs. Ce moyen est bien difficile 
dans son application, à cause de la dispersion des pontes ; et il 
serait impraticable en Algérie, à cause de la grande élévation des 
branches de l'olivier. 

Un moyen par lequel on pourrait détruire une grande partie des 
insectes à l'époque oix ils sont à l'état de papillons, serait d'allumer 
des feux pendant la nuit auprès des arbres ; presque tous les in- 
sectes ailés^ attirés par la lueur, périraient dans les flammes. Mais 
ce procédé ne peut être appliqué ou'avec la plus grande prudence, 
et dans les momens de calme parfait, afin d'éviter de mettre le feu 
aux arbres. 

Il est bien difficile de distinguer quel pourrait être le plus effi- 
cace des remèdes proposés jusqu'à ce jour , et l'expérience acquise 
par de constantes observations peut seule conduire à cette décou- 
verte. Ainsi que je l'ai observé, il est indispensable d'étudier avec 
soin les mœurs et les habitudes des insectes que l'on veut atta- 
quer, pour reconnaître le meilleur moyen de destruction . On ne 
saurait atteindre ce but, ni en étudiant les dépouilles desséchées 
des insectes, ni en parcourant rapidement les campagnes dévas- 
tées. Il est essentiel de demeurer sur les lieux pour y observer les 
circonstances qui accompagnent la fécondation et la ponte, de bien 
examiner les particularités de mœurs que peut présenter l'insecte 
dans toutes ses métamorphoses, et de suivre les diverses généra- 
tioos qui se succèdent à difiPérentes époques de L'année. Or, les 
cultivateurs eux-mêmes sont beaucoup mieux placés pour cette 
étude <|ueles zoologistes de profession ; ils y sont d'ailleurs engagés 
par un autre intérêt que celui de la science, et ils peuvent , par la 
persévérance de leurs observations , arriver à d'utiles applications 
de l'entomologie à l'agriculture. 

Quant aux moyens convenables pour la destruction des saute- 
relles, nous en avons employé plusieurs dont je ne parlerai pas. 
Tout ce qui a été tenté en a fait périr une grande quantité, mais 
nous n'avons pu qu'atténuer bien faiblement les dommages causse 
par cette espèce nuisible, sans pouvoir arrêter les ravages de ce 
fléau dévastateur. 
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CHAPITRE VII. 



Récolte des olives et fabrication de l'huile d'olive. 



Section i". — Récolte des olives. 

Dès que les olives soot parvenues à l'état de maturité, c'est-è- 
dire dès qu'elles passent de la nuance violette à la couleur noire, il 
faut eo faire la récolte. 

Dans beaucoup de contrées du midi de l'Europe, on est dans, 
l'usage de faire cette récolte beaucoup trop tard, dans l'idée que les 
olives rendent d'autant plus d'huile qu'elles sont restées plus long- 
tems sur Tarbre après leur maturité. Cette idée est erronée, et ne 
repose que sur une fausse apparence ; en effet, les olives cueillies 
dès qu'elles sont mûres ont encore toute leur eau végétale, tandis 
que par un long séjour sur l'arbre, elles perdent par T'évaporation 
toute leur partie aqueuse et finissent par se rider. Il en résulta 
naturellement qu'une même mesure contient une bien plus grande 
quantité de ces dernières olives, ayant perdu de leur volume, que 
de celles qui ont été cueillies primitivement, et que par conséquent 
on obtient plusd*huile d'une plus grande quantité d'olives, et non 
pas des mêmes olives cueillies à une époaue plus tardive. On ne 
doit donc pas s'arrêter à ce préjugé. D'ailleurs on doit cueillir les 
olives dès qu'elles sont mûres si on tient à faire de l'huile fine. Il 
est encore un autre motif qui doit déterminer ici les cultivateurs à 
faire leur récolte de bonne heure. La végétation est très-active en 
Algérie, et l'olivier est à peine dépouillé de son fruit qu'il com- 
mence à montrer des boutons à fleurs qui seraient contrariés dans 
leur développement si on laissait cet arbre trop lougtems chargé 
de sa récolte. 

On doit commencer par cueillir les olives tombées d'elles-mêmes^ 
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et qui, se lrou\ant salies par le contact de la terre, doiveot être 
placées en particulier en magasiu. 

Où doit ensuite faire la cueillette à la maio autant qu'on le peut. 
Lorsqu'il n'est plus possible d'atteindre de la main les rameaux 
chargés de fruit, on les secoue d'abord fortement, et oo les gaule 
ensuite pour faire tomber les olives sur des grandes toiles étendues 
au pied des arbres pour les recevoir. 

Lorsque les olives ont été récoltées, elles doivent être traitées 
de différentes manières, selon qu'elles sont destinées à la fabrica- 
tion de l'huile fine, ou à celle de l'huile commune. 

Si l'on se propose de faire de l'huile fine pour les usages de la 
table avec les olives cueillies à leur point de maturité convenable, 
il faut les étendre sur des planches par couche de vingt centimètres, 
au plus, d'épaisseur. Si )a température n'est pas trop chaude^ 
elles peuvent rester ainsi quatre ou cinq jours ; mais il ne faut 
jamais les garder en magasin assez longtems pour qu'elles puissent 
y éprouver le moindre mouvement de fermentation. L'on n'aura, du 
reste, qu'à introduire la main, sur plusieurs points, dans les tas 
d'olives, et si l'on y ressent un commencement de chaleur, on 
devra se hMer de les porter au moulin. 

Lorsqu'on ne veut faire qur de l'huile commune, destinée à des 
usages industriels, les olives peuvent être conservées longtems en 
magasin. Elles exigent néanmoins quelques soins, afin de ne pas 
être exposées à une fermentation trop vive qui pourrait détruire une 
partie de l'huile qu'elles contiennent. Elles doivent être entassées 
sous des hangars pavés et sur un lit de fagots, afin de faciliter 
l'écouleiTient de leur eau végétale. Les olives ainsi entassées peu- 
vent être conservées des mois entiers. En perdant leur eau, elles 
se rident, et après quelques jours elles subissent un mouvement de 
fermentation qui ne les rend plus propres qu'à la fabrication de 
l'huile destinée aux arts. Les olives parvenues à cet état sont ordi- 
uairement appelées olives marcies. 



Section 2'. — Fabrication de V huile d'olive. 

Avant d'exposer les diverses opérations relatives à la fabrication 
de rhuile d'olive, je crois indispensable de décrire les machines et 
ustensiles employés à l'extraction de cette huile. 

La première opération, consistant à écraser les olives pour les 
réduire en pâte( ce qu'on QppeWe detriter les olives), il faut, pour 
cet objet, un bassin dans lequel les olives sont passées sous la meule. 
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Ce bassin doit être fait en pierre de taille et établi sur ud massif 
en maçonnerie. Oo pent donner à ce bassin deax mètres cioqaaote 
centimètres de diamètre ; il est bordé en pierre sur une hautear 
de vingt-cinq à trente centimètres ; cette bordure doit être taillée 
en talus» et de manière à lui donner vipgt centimètres d'épaisseur 
à la base, et dix centimètres à la partie supérieure. Au centre de 
ce bassin on élève un bouton en pierre, ayant la forme d'uo cône 
tronqué et pouvant avoir trente centimètres de diamètre à sa base 
supérieure, et soixante centimètres à âa base inférieure. Au centre 
de la partie supérieure de ce bouton, on place une crapaudine qui 
doit recevoir un pivot placé à l'extrémité inférieure de l'arbre des- 
tiné à donner le mouvement. 

Cet arbre, posé verticalement sur le centre du bassin , peut 
recevoir sou mouvement de rotation de divers moteurs. Lorsqu'on 
n'a pas un cours d'eau, une machine à vapeur, ou tout autre 
moyen mécanique pour faire marcher cet arbre, on le fait mouvoir 
au moyen d'un timou horizontal à l'extrémité duquel est attelée 
une béte de trait. 

Deux meules en pierre verticales destinées à écraser les olives 
sont placées à distances mégales du centre, de manière à ce que 
Tune d'elles tourne près du bord, tandis que l'autre tourne près 
de la base inférieure du bouton placé au centre du bassin . Leur 
diamètre doit être, au moins, d'un mètre, et la somme de leurs 
épaisseurs doit être égale à la largeur du bassin entre les bases 
inférieures du bord et du bouton. Ces meules sont percées à leur 
centre et garnies de boites en cuivre ou en bronze pour recevoir 
un même essieu en fer qui les traverse et qui passe dans une en- 
taille oblongae pratiquée dans l'arbre de rotation. La manière dont 
est faite cette entaille permet aux meules de monter et de descendre 
dans leur i;noiivement , selon que les olives entassées sur la voie 
qu'elles parcourent leur offrent plus ou moins de résistance lors- 
qu'on commence à les faire marcher. 

Deux racloirs en tôle, dont l'un est fixé à l'extrémité inférieure 
de l'arbre vertical, et l'autre est porté par une forte tringle fixée 
à ce même arbre et qui tient ce racloir près du bord du bassin, 
sont destinés à retourner la pâte et à la ramener constamment sur 
la voie des meules. Le premier de ces racloirs suit le mouvement 
de la meule placée près du centre, et il pousse la p&te laissée der- 
rière elle vers la voie de la meule tournant près du bord ; k la 
suite de cette dernière marche le second racloir, dont l'action est 
de porter la pâte vers le centre. Par ce moyen, on est dispensé de 
temr sans cesse, comme dans l'ancien système ,' un homme armé 
d'une pelle aiitour du bassin pour retourner la pète. 

Les pressoirs employés à l'extraction de l'huile d'olive sont les 
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pressoirs à vis en bois et en fonte et les presses hydrauliques. Ces 
derniers soDt d'une action bien pi as puissante que les pressoirs à 
vis. Il conviendrait cependant d'employer les deux systèmes, comme 
je l'expliquerai plus bas, dans un moulin à huile destiné à faire un 
grtnd travail chaque année, et dans lequel on aurait à fabriquer 
diverses qualités d'huile d'olive. 

Auprès des pressoirs sont placés des bassins en pierre appelés 
piles et dans lesquels on dépose la pâte des olives détritées. 

On donne le nom de scartins aux cabas de sparte dans lesquels 
on met la p&te des olives pour la soumettre au pressurage. 

Il est indispensable d'avoir dans un moulin à huile un fourneau 
portant une grande chaudière dans laquelle on tient toujours, pen- 
dant le travail, de l'eau en ébullition, pour servir à l'opération de 
l'échaudage dont je parlerai plus loin. 

Les patelles sout des espèces de grandes cuillères eu fer blanc 
ou eu cuivre étamé, ayant peu de concavité, et dont les borda 
sont tranchans. Ces patelles servent à enlever l'huile qui surnage 
dans les récipiens où elle s'est trouvée mêlée à l'eau végétale des 
olives ou à l'eau de l'échaudaee. 

II est encore divers appareils que je décrirai en traitant de la 
fabrication. 

Les deux conditions fondamentales et indispensables pour obtenir 
de l'huile d'olive fine, sont d'abord le détritage des olives fraiehe- 
ment cueillies, comme je l'ai déjà observé, et ensuite l'extrême pro- 
preté des machines et ustensiles devaut servir à la fabrication . 

11 faut donc, dès le commencement de la récolte^ nettoyer le 
bassin de détritage et les meules, les piles, les pressoirs, les réci- 
piens à huile, les scortios, et enfin tout ce qui compose le ootatériel 
du moulin à huile. Pour mettre les appareils et ustensiles dans un 
état de propreté convenable, on fait une lessine formée de quatre 
parties de sel de soude sur cent parties d'eau. Lorsque cette lessvie 
est en ébullition, on eu arrose toutes les parties du moulin que 
l'on veut nettoyer, et on les frotte fortement avec une brosse. 
Quant aux scortins, on les jette daos la lessive bouillante. On les 
passe ensuite sous le pressoir et on les presse avec force pour leur 
taire rendre toutes les impuretés dont ils peuvent être souillés. Si 
on destine au travail du moulin des scortins qui n'aient pas encore 
servi, il ne faut pas négliger de leur faire subir la même opération ; 
car le sparte contient une matière colorante et un principe salin 
qui pourraient influer sur la qualité de Thnile. On termine le net- 
toiement de tous les apparmis et ustensiles par un rinçage à l'eau 
froide ; et on a soin de laisser ensuite les pertes et fenêtres du 
mouliq ouvertes, afin de faire sécher promptement tout ce qui a 
été nettoyé. 
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Les uiivei propies à être passées sous la meule et placées sur le 
plaucher de l'étage supérieur du moulin, sont versées dans le bassin 
de détritage par une trémie en bois à laquelle est adaptée uoe 
manche en toile. 

On donne le nom de moite à la quantité d'olives remplissant le 
bassin ; et selon sa grandeur, on varie cette quantité. Daoh un 
bassin comme celui que j'ai décrit plus haut, on peut faire la 
moite de quatre sacs d'olives. 

Les ohves étant versées, on met le moulin en mouvement pour 
les écraser ainsi que leurs noyaux. Par le procédé que j*ai exposé, 
la pâte peut être faite en moins d'une heure. 

La pâte étant convenablement faite, on l'enlève du bassin de 
détritage pour faire place à de nouvelles olives, et on la verse dans 
les piles placées auprès des pressoirs. On la met ensuite dans les 
scortins, en ayant soin de les bien emplir tous également, et on les 
empile sous les vis du pressoir, au nombre de quinze à dix-huit 
par pile. On serre les vis du pressoir peu à peu et sans secousses ; 
et on continue ainsi le pressurage autant que l'on peut obtenir de 
l'huile sans mélange d'eau végétale des olives . Cette huile, qui est 
ce qu'on appelle l'huile vierge ^ coule dans les récipiens placés 
devant le pressoir On l'enlève immédiatement après cette opéra- 
tion, et on la dépose dans les vases destinés à la recevoir. On force 
les vis du presâoir, et on presse autant qu'on le peut À bras d'hom- 
mes. Par cette seconde opération on obtient encore de l'huile fine, 
mais qui coule dans les récipiens mêlée à l'eau des olives. On laisse 
égoûter les scortins et on laisse reposer le liquide jusqu'au moment 
de presser une seconde moite ; et ce n'est qu'alors qu'on enlève 
des récipiens l'huile qui surnage. 

Dès que les scortins pressés sont bien égoûtés, on desserre les 
vis du pressoir pour soumettre la pâte qu'ils contiennent à un 
second pressurage, afin d'en extraire toute l'huile qu'on n'a pas 
pu obtenir par la première pressée. 

Dans la plupart des moulins on se contente d'ouvrir les scortins 
aplatis par la pression , de bien remanier la pâte , et en les 
empilant de nouveau sous les vis du pressoir, de verser une mesure 
d'eau bouillante dans chaque scortin. Après cela, on presse avec 
toute la force possible ; c'est cette opération qu'on appelle l'échau.- 
dage. Cette manière d'opérer pratiquée dans les anciens moulins 
est imparfaite , et on ne peut pas, {far ce moyen, extraire toute 
l'huile contenue dans la pâte après la première pressée. Je vais 
exposer un moyen qui me parait beaucoup plus convenable. 

Après la première pressée; la pâte doit être enlevée des scortins 
et versée dans une machine que j'appellerai débrouilloir, et qui sert 
à bien diviser toutes les parties dfo cette pâte. Cette machine se 
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compose d'un cyliodre eo bois garai tout autour de lames de fer 
dans le sens de sa longueur. Ce cylindre tourne dans une trémie 
au moyen d'une manivelle appliquée à son axe. L'espace laissé 
entre les lames du cylindre et les parois de la trémie doit être 
assez resserré pour que la pâte ne puisse y passer qu-aprés avoir 
été bien divisée Cette machme est établie sur quatre moutants en 
bois, portant à la partie inférieure une table à rebords sur kquelle 
tombe la pAte bieti débrouillée. 

Cette pâte est mise dans de nouveaux scoriins ; mais on doit 
bien observer de ne mettre dans chacun de ces scortins qu'une 
quantité^de pâte à peu près égale à la moitié de ce que contenaient 
ceux qui ont servi & la première pressée. On les empile de nouveau 
sous les vis du pressoir, en ayant soin de les bien arroser d'eau 
bouillante, au aedans comme au dehors, atio de bien délayer la 
pâte et de rendre plus fluide l'huile qu'elle contient encore. On 
presse ensuite en employant toute la force dont on peut disposer. 
Ce second pressurage doone de l'huile de seconde qualité ; et elle 
peut être classée dans les huiles comestibles, si elle provient d'olives 
fraîches et saines. 

C'est ici le cas d'observer, comme je l'ai dit plus haut, qu'il 
convient d'avoir plusieurs machines pour le pressurage dans un 
moulin destiné à idire un. grand travail , parce que le tems que 
prend l'opération dont je viens de parler, augmenté de celui qu'il 
faut donner au parfait égoatage de la pâte après la deuxième pres- 
sée, tiendrait trop longtems occupé le pressoir dont aurait besoin, 
pour presser une seconde moite, le second pressurage exigeant une 
très- grande force pour la complète extraction de l'huile ; je pense 
qu'jl devrait être fait par une presse hydraulique, après avoir 
opéré d*abord*sar la pftteau moyen d'un pressoir à vis. 

Â la seconde pressée, l'huile est dégagée par l'eau bouillante de 
l'albumine végétale que contient la pâte, et elle coule avec cette 
eau dans les récipiens. On l'eulève soigneusement avec les patelles 
à la surface du liquide ; mais oà ne peut pas mettre assez d'in- 
tervalle entre les pressées et les levées pour que la séparation des 
deux liquides soit c^mp'ète , et l'eau des récipiens contient encore 
uoe quantité notable d'huile. On verse cette eau dans des grands 
baquets où un peut la laisser reposer environ quarante-huit heures ; 
après cela on répand sur le litfuide contenu dans ces baquets une 
assez forte quantité d'eau bouillante pour faciliter le dégagement 
de l'huile et ^on ascension à la surface On Tenté ve et on la passe 
dans un tamis de crin placé sur un nouveau baquet, afin de la 
séparer des fèces auxquelles elle se trouve mél/je. Cette huile, 
quoique de troisième qualité, peut encore servir aux usages culi<- 
naires, si elle est le produit d'olives détritées fraîches. 

3 
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LVîiu q:ii rfft3 icu^ 'es hjqnets ap.è? un spcoikI édiauJoge 
contient rlo l'h'iilequi no peu: se (l<fguger tyjen Uhn^ul celle eau 
a VHf\i de rrpns pendant un cerl.ùj. tons 

Il rst donc iodispen.-^a'. le d'ave ir, dans un moulin à hiiilo, un 
baisin scut(*rrnin f^csiiné h recevoir toutes lr<; rotix gra-^st's, et qui 
C't appelé e.'î^er C'c.-t par le st^jour de ces eaux datis rcnTer que 
l*hu:le qu'elles ccnMenuont sç di'i^age peu à peu et mouteà la sur- 
face. Je vttis eo douuer la descriptiou, aiusi qu'il me parait devoir 
eue établi. 

L'eoter, construit en pierre de taille ou en maçonnerie de briquos, 
doit avoir une capacité relative au travail du moulin à huile 11 est 
revêtu iotérieurement d'un bon ciment Les eaux grasse^ sont 
versées dans Tenfer par un conduit en foote ayant environ vingt- 
cinq ceniimètres de diamètre. Ce conduit, scellé dans la maçonne* 
rie, suit un des bords intérieurs jusqu'au fond de l'enfer; il s'y 
recourbe et prend une direction horizontale jusqu'au centre du 
fond où il reprend la direction verticale jusqu'à une hauteur d'en- 
viron dix centimètres, au plus. L'eau déchargée par ce conduit 
s'échappe avec force et agitant le liquide qui fait son dépôt au fond; 
elle favorise par ce mouvement le dégagement et l'ascension de 
l'huile contenue dans ce dépôt. 

Pour si peu important que soit le travail d'un moulin à huile, 
il est facile de concevoir qu'on ne pourrait pas avoir un enfer assez 
grand pour contenir toutes les eaui g asses d'une récolte, et les 
laisser assez longtemps en repos pour ubieuir la complète sépara- 
tion des deux liquides. Ou est donc obligé de faire verser au dehors 
la partie de l'eau qui, par un a3i?z long séjour, s'est séparée de 
l'huiie ; et voici le moyen à employer pour atteindre ce but : sur 
Je côté opposé à celui auquel est Gié le conduit de décharge dans 
l'intérieur de l'enfer, on dii^pose un second tube en fonte de même 
dimension pour remplir les fonctions de siphou Une de ses bran- 
ches qui est verticale, et prend naissance à uue moindre hauteur 
que le premier conduit, descend jusqu'à une certaine distance du 
lond; l'autre branche horizontale, ou légèrement inclinée, traverse 
la maçonnerie à la partie supérieure , et s'ouvre au dehors pour 
déverser l'eau. 

S' D'après cette disposition, il est évident que le liquide devant 
monter pour atteindre la hauteur de l'oriGcé du premier conduit, 
il y aura déversement au dehors par la branche horizontale du 
siphon placée en dessous de celte hauteur, dès que le liquide aura 
atteint le niveau de cette branche ; et il ne sortira de l'enfer que 
la partie d'eau du fond dépouillée d'huile, et qui aura monté par la 
branche verticale du siphou. 

Lorsqu'on voudra enlever la couche d'huile qui se trouve au- 
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dessus lie Peau oonteuae dans l'enfer, il faudra élever le niveau du 
iiquidejusqu'àuoe hauteur cuuveuable, eu fermant le sipboo h sa 
parlie |supérieure et versaot de l'eau par le conduit de (décharge 
dan» l'enler. 

Cette huile e>l ordinairement de couleur verdâtre. etn est propre 
qu*BUx usrgcs industriels. 

Après le travail du noouliu et après qo'on a retiré Thuile de 
l'enfer, on doit le vider entièrement et le nettoyer. 

Dans un mouliu destiné ii faire de l'huile de diverses qualités, 
il ne faut jamais employer l'eau pour l'extraction de l'huile fine, et 
ne se servir pour ce travail que de scortios bien propres et em- 
ployés seulement à cette opération. Un moulin à huile bien tenu 
doit toujours avoir un fort approvisioniienient de scortius. afin de 
pouvoir en affecter un nombre suffistant à chaque qualité d'huile. 

L'huile fine, après qu'elle a été extraite des olives, doit étro 
déposée dans des jarres vernissées intérieurement. On l'y laisse eu 
repos pendant une quinzaine de jours, en ayant soin de tenir, dpDS 
le magasin où sont placées ces jarres, une température constante à 
dix- huit degrés environ, afin de maintenir la fluidité de l'huile, et 
de favoriser le dégagement du mucilage qu'elle peut contenir encore 
et qui se précipite au fond. On la transvase ensuite dans de nou- 
velles jarres bien propres, on les ferm<^ bien herméliquen^ent, et 
on y conserve I huile jusqu'au moment de la vente ou du transva- 
sement eu futailles pour l'expédier au dehors. 

Dans les moulins destinés è faire des grandes quantités d'huile^ 
et piincipaleroent de l'huile à fabriques, on doit avoir des réservoirs 
en pierre de taille ou eu maçonijerie de briques, revêtus inté- 
rieurement d'un bon ciment pour y déposer l'huile. On peut encore 
employer à cet usa^e des grandes^aisses eu bois garnies inté- 
rieurement de plcmD, do ziuc ou de tôle galvanisée. Un robinet 
placé à une certaine hauteur du fond sert à tirer l'huile et à la 
verser dans des futailles ; une ouverture pratiquée en dessous du 
robmet et fermée p»r une porte à coulishe sert à tirer tout le dépôt 
laissé par l'huile au fond de ces réservoirs. 

le résidu d^ la p^to des olives^ et qui est désigné dans les mou- 
lins par le nom do grignous peut servir au chauffage des fours »i 
pain. Ces grignons sont d'une grande ressource comme combus- 
tible dans les pays qui manquent de bois à brûler. Ainsi, par 
exemple, la plupart des boulangers de l'Ile de Malte ne chauffent 
leur3 fours qu'avec les grignous qui leur sont apportés des divers 
ports du royaume de Tuais, où il se fabrique de très-grandes quan- 
tités d'huile d'oli\e. ; 

Il y aura bien des perfcctionncmens à apporter dans toutes les 
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opérations relatives à la fabrication de l'huile d'olive, telles qae 
je les ai exposées; et l'on poorra, parla saite, appliquer à cette 
fabrication Temploi de diverses machines qai rendront le travail 

{)las rapide et plus parfait. Les connaissances du fabricant et 
'expérience qu'il saura acquérir en opérant devront le guider dans 
la bonne distribution et Tapplication des meilleurs procédés à em- 
ployer pour perfectionner son indastrie. 
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CH4PITB8 VIII. 



Dm moyen* de développer en Algérie la culture de Tolmer. 



Sbctior 4 ** . — Des moyens à employer par le Gow)emement 

Ia culture de l'olîyier est celle qui doit donner les plus beaux pro* 
doits à l'Algérie ; et elle sera , ainsi que celle du mûrier, une dos 

Siriocipales sources de notre richesse agricole en Afrique. Il est 
ooc du plus haut intérêt pour l'aveoir de notre colonie africaine 
de dopner ici à cette culture tout le développement dont ellç est 
susceptible par la fertilité du sol et la douceur du climat. 

Le Gouvernement peut beaucoup par lui-même pour atteindre 
ce but. Quoique nous ne soyons pas encore le<t mattres paisibles 
de toutes les contrées compi ises entre les limites de T Algérie, 
nous y possédons néanmoins assez de terrain en pleine sécurité 
pour pouvoir entreprendre sans hésitation toutes les cultures riches 
d^avenir. 

En faisant quelques sacrifices pour le développement de la cul- 
ture de l'olivier, le Gouvernement attirera ici une nombrause popu- 
tion agricole qui s'y livrera avec succès. Il est vrai que ces sacri- 
fi.ei gréveroDt la métropole d'une nouvelle charge pour Ir co- 
lonie; mais nous avons, au nioins« l'assurance qu'ils ne seront pas 
infructueux ; et les b'^ns résultats que nous sommes en droit d'en 
attendre, profiteront autant à laFraneequ'à l'Algérie. 

Ainsi une prime accordée aux pUnteurs d*oliviers engagerait 
beaucoup de propriétaires à planter. Ce mode d'encourag' ment 

5ourrrait-il donner accès a quelques abus? il serait facile d'y remé- 
e, et de le rendre parfaitement efficace. 11 faudrait ce compter 
le montant de la prime au planteur, dût-on la donner un peu plus 
forte, que deux ans après la plantation à demeure et la grefiPe bieo> 
prise. 
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Od devrait égnlemeot soumettre les colons coDcessioonaires de 
terrains ruraux à planter un certain nombre d'oliviers, propor- 
tionné au uombie d'hectares concédés, et partout où ces terrains se 
trouvent daus une expo^jition convenable. Una prime d'ennoura- 
gcmciit accordée à ces colons les mettrait à mérne de cuitiver leurs 
i)laut8tious avec I** plus ^rand soin pour activer leurs progrès et 
hâler leur production. 

Constatons par chiffies quels pourront être, pour l'avenic, les 
résultais de cette mesure 

Supposfous la plantation et U greffe d'un million d'oliviers, et 
Oxous à an franc par pied d'olivier la prime à accorder aux plan- 
teurs, ce sera pour TËtat un sacrifice d un million de francs, et qui 
s'élèvera, des la quinzième année après l'émission de cette valeur, 
è peu près à deux millions, en y ajoutant le montant de l'intérêt à 
cinq pour ceut annulé jusqu'à cette époque. 

Dès la quinzième année de la plantation et de la greffe bien 
prise, les oliviers qui auront été bien soignés pourront donner un 
produit annuel de cinq litres d'huile par arbre. Ce produit estimé 
au prix moyen de un franc par litre, formera un revenu annuel de 
cinq millions. 

Si, comore nous devons le présumer, d'ici è cette époque Tagri- 
culture a pris un grand développement en Algérie, toutes les cul- 
tures riches pourront y être assujéties à un impôt. Alors le Gou- 
vernement qui aura fait des sacriGces pour créer la base de ce 
revenu annuel do cinq millions pourra bien, avec toute justice, exi- 

ger des colons qui en auront la jouissance un impôt sur leurs 
énéfîces. Aussi bas que soit fixé le taux de cet impôt, il pourra 
dédommager largement l'État des avances faites pour les planteurs 
d'oliviers, sans aue ces derniers aient à souffrir un dommage nui- 
sible au succès de leurs travaux. 

Admettant que cet impôt soit fixé dans le rapport de cinq pour 
cent avec le produit net annuel de la culture de l'olivier, l'État 
aura acquis, dès la quinzième année, un revenu annuel do deux 
cent cinquante mille francs, pour avoir avancé un capital que je 
porte à deux millions. Ce revenu étant de douze et demi pour cent 
par année sur les avances faites aux planteurs, le montant de cts 
avances sera remboursé à l'Etat dans une période de huit années. 
Le montant des primes à accorder aux planteurs ne, serait donc 
qu'une avance de fonds à faire pour quelques années, à l'expiration 
desquelles on aurait un revenu très-important, et qui serait con- 
sidérablement augmenté par la perception des droits imposés sur 
une partie des objets consommés par la population agricole et 
industrielle employée à la culture de l'olivier et à la falprication de 
l'huile d'oliviet*. 
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Sectiojî 2*. — Pépinières et plantations d'attente. 

Uo des raeillears moyens à employer par le Gonvernement pour 
le prompt développement de la cultare de Tolivler, serait de faire 
d'abord, par lui-même, des plantations à demeure sur certaines 
parties de terrains incultes, et dans les lieux bs plus convenables 
pour cette entreprise par l'iii)oiiJance des sauvageons d'olivier. 

Il devrait également faire des pépinières et des plantations d'at- 
tente dans ces mêmes localités 

Pour former les pépinières, il faudra choisir les sauvageons les 
plus faibles, et les planter comme dans celles qui sont formées de 
plants venus de semis dont j'ai parlé plus haut (^age 00), en les 
eitpaçdnt d'un mètre cinquante centimètres environ, en tout sens. 
L'on devra donner à ces pépinières les mêmes soms qu'aux pre- 
mières. 

L'emploi des sauvageons pour faire des plantations d'attente 
pourra cuulriboer poi»aaiiiieut h la prompte propagation Je l'olivier 
en Algérie. Cette mesuie permettrait aussi d'avoir toujours au 
service de Tagricullure des plants assez gros pour entrer de suite 
en production Je ne parlerai pas des travaux à faire pour la culture 
annuelle de ces plantations d'attente ; ils devront être les mêmes 
que c;ox que l'on doit faire pour les plantations à demeure, et 
que j'ai d^jà exposés (prge 19,. Il faut observer seulement que ces 
travaux oc pourront être faits qu'à bras d'homme, h cause du 
peud'ispace laissé entre les pt-ints d'attente qu'il convient de 
plat-er à une distance de trois mètres les uns des autrer^ en tout 
sens. Ces jeunes plants, greffés au printems qui suivrait la planta- 
tion et cultivés avec soin, deviendraient promplemcnt do beaux 
sujets. On pourrait tirer de ces plantations d'attente les jeunes 
oliviers greffes à livrer aux planteurs, et tenir toujours ces planta- 
tions complètes en retnplaçant, à chaquo automne, les plants qui 
auraient été enlevés 

L'on pourrait multiplier, dans ces pépinières et plantations d'at- 
tente, diverses v&riétés du miJi do rLurope, en faisant transporter 
en Al2;érie, et transplanter imméliatenient quelques plants destinés 
fournir les greffes. Mais il faut avoir bien soin dechcisir les meilleurs 
variétés parmi 1rs arbres qui, par levir exposition et ta fertilité du sol 
qui les a vu nattre, sont placés sous desinfluencesà peu près iden- 
tiques à celles de no're climat et de ta fertilité de notre terrain 
Car il est bien reconnu que les mf illeures espèces peuvent perdre 
de leur supériorité par une trop grande différence entre les élémens 
de leur prospérité dans le lieu d'origine et les nouvelles sous 
lesquelles elles doivent être placées dans la contrée destinée à leur 
propagation. 
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Las divers moyens de déTeioppement qoe je Tiens d'exposer 
devraient eogasar leGoayernameot à créer, sur les points les plus 
convenables, des fermes-nu>dèles pour la culture de l'olivier et 
pour la fabrication de l'huile d'olive. Ces établissemens, destinés 
à fournir des greffes et des jeunes arbres aux planteurs, seraient 
plus tard d'une grande ressource pour l'agriculture. Ms seraient 
aussi des écoles pour tous les cultivateurs» et principalement pour 
les Indigènes, qui y apprendraient, avec le tems, à améliorer leurs 
travaux agricoles et à perfectionner la fabrication de l'huile 
d'olive. 
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CHAPITRE IX. 



Des réniltaU de 1a oultare de l'olîvîer en Algérie. 



L'étode qai préeèdo nous a exposé, dans toos ses détails, la cul- 
ture de Tolivier eo Algérie et la fabricatiou de l'huile d'olive. D'après 
tout ce que j'ai dit sur cette iotéressante questioo, il doit nous être 
bieu déaiontré que l'olivier bieo cullivé se trouvera tellement bien 
secondé par la douceur de notre climat et la fertilité de notre sol, 
qu'il donnera des produits supérieurs^ ceux de toute autre culture. 

Considérons maintenant quels devront être, tant pour la colonie 
que pour la métropole, les principaux résultats de cette riche cul- 
tare entreprise en grand en Algérie. 

Ainsi que je l'ai observé, l'extension donnée à la culture de To* 
livier, et par suite à la fabrication de l'huile d'olive, attirera ici une 
nombreuse population sfiricole et industrielle. La réalisation des 
beaux revenus à espérer de cette culture contribuera puissamment 
aux progrès de la colonisation, en répandant l'aisance sur les 
diverses classes de la population qu'elle occupera. 

La culture de l'olivier, ainsi que toutes les autres cultures, exige 
l'emploi des engrais pour augmenter l'importance de ses produits. 
Or, il est incontestable que nous ne pourrions, sans bestiaux, nous 
procurer de Tengrais. Il faudra donc, lorsqu'on cultivera sérieuse«- 
meot l'olivier, s'occuper en même tems de l'élève du bétail ; et 
c'est encore une branche agricole dont l'Algérie a le plus grand 
besoin. Lorsqu'elle n'aura plus pour résultat unique de fournir de 
la viande à la consommation alimentaire, mais qu'elle aura encore 
pour but de donner des bétes de kbour et des engrais à l'agricul* 
ture, elle sera entreprise ici avec succès, et elle dotera la colonie 
d'une nouvelle richesse. 

L'Algérie reçoit de divers pays étrangers l'huile d olive fine 
et comestible nécessaire à sa consommation. Si nous nous occupons 
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sérieusemeut de leur culture, dos oliviers d'Afrique pourront ooas 
donner, dans uo avenir peu éloigné, toute l'huile nécessaire à nos 
besoins. Les valeurs en numéraire émises à l'étranger pour Tim- 
purtation de cette deuiée ne sortiront plus alors de la colonie, et 
y resteront en circulation entre son agriculture et son commerce. 

Ne devons-nous pas espérer aussi que les beaux résultats de la 
culture de l'olivier en Algérie et l'encouragement donné aux plan- 
teurs par le Gouvernement ; engageront les Indigènes à donner à 
cette culture un grand développement sur leurs territoires ? L'Arabe 
aime à l'excès la possession du numéraire, et l'espoir du gain 
l'encouragera h ce travail ; les tribus qui ne s'en sont jamais occu- 
pées Teotreprendront. Si cela arrive, coronio on peut le présumer, 
nous y trouverons un puissant auxiliaire à la solution du problème 
le plus difficile à résoudre ici : la pacification générale et durable 
de l'Algérie. Lorsque les peuples qui l'habitent auront entrepris 
les plantations et les cultures iodu^triellesy ils devront avoir des 
établissemens fixes ; et nous n'aurons plus devant nous cette race 
nomade et insaisissable qui nous est soumise un jour, et se met le 
lendemain en pleine révolte contre nous. 

La France tire de l'étranger des grandes quaotitéi d'huile d'o- 
live , et elle ne trouve dans ce commerce pre«qu'aucun débouché à 
ses produits nationaux 11 est bien constaté par des documens au- 
thentiques qu'il est importé annuellement dans le royaume pour 
une valeur d'environ vingt-cinq millions de francs d'huile d'olive 
Si nous consultons les mouvemens du port de fdarseille^ qui reçoit 
presque toute l'huile arrivant de l'étranger, ils nous apprendront : 

4* Que la plus grande partie de Thuile d'olive importée en 
France y arrive par des navires étrangers qui n'exportent aucune 
de nos marchandises à leur retour dans leur pays ; 

2* Que presque tous les navires français no isés pour aller 
prendre des chargcmens d'huile dansjles pays étrangers, sortent du 
port de Marseille en lest, et n'exportent dans ces pays aucun de 
nos produits nationaux. 

Lorsque la culture de l'olivier aura pris un grand développement 
en Algérie, nous pourrons fournir à la France toute l'huile d'olive 
nécessaire à ses besoins. Ce résultat, joint à la grande extension 
qu'il donnera au commerce maritime entre la France et l'Algérie, 
sera une des principales bases de la prospérité future de notre 
colonie. 

La culture de l'olivier peut donc nous procurer dans l'avenir : 

4* Une immense richesse agricole pour l'Algérie; 

2** L'affrauchissement de la métropole d'un tribut annuel payé 
à l'étranger j et l'extension de ses relotions commerciales avec la 
colonie. 



Digiti 



zedby Google 



- 43 — 

N'hésitons donc plus à mettre sérieo&emeot la maiu à l'œuvre. 
Ne Hevons-noos pas d'ailleara travailler sans relâche à tout ce qui 
peut hâter les progrès de la culuoiàatioD, si nous ne voulons pas 
que la génér^ition qui doit nous succéder en Algérie ait à nous 
reprocher une inaction coupable ? 

Développons promptement la culture de l'olivier, puisqu'elle 
doQS promet les plus heureux résoUat^; et créons pour l'Âtgé- 
ne cette richesse territoriale qui doit la rendre heureuse et 
riuissante, et dont les reveiius nous sont oflPerts par la Providence 
pans la possession de cette belle contrée. 



FIN. 
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